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Arbeitstagung der OECD über sanitäre Bestimmungen für 
Vollkonserven und Präserven 
Vom 10. bis 12. Dezember 1962 wurde von der OECD (Organisation for Economic 
Co-operation and Development) in Paris eine Arbeitstagung mit Experten der dieser 
Organisation angeschlossenen Länder durchgeführt. Gegenstand dieser Besprechungen 
war, über hygienische Erfordernisse bei der Verarbeitung von Fischen zu Vollkon-
serven und Präserven zu beraten und sanitäre Bestimmungen zu Bchaffen, die aber 
lediglich als "erster Schritt" aufzufassen sind. 
Als Besprechungsgrundlage diente ein Entwurf des Norwegers N.W. Pettersen-Hagh, 
in dem alle wesentlichen mit der Hygiene bei der Fischverarbeitung in Zusammen-
hang stehenden Fragen und die Auffassung verschiedener europ~ischer Länder zu-
sammengefaßt waren. 
Im folgenden sind die wichtigsten auf der Tagung gefaßten Beschlüsse (übersetzt 
vom Verfasser) angeführt. 
Definitionen 
1. ·Sanitäre Bestimmungen" sind die allgemeinen Bestimmungen, die für alle einge-
dosten und alle bedingt haltbaren Fischkonserven Gültigkeit haben und die grund-
legenden Erfordernisse V03 gesundheitlichen Standpunkt aus darstellen. Sie um-
fassen: allgehleine Erfordernisse in bezug auf die verwendeten Rohmaterialien, 
Verarbeitungsmethoden, Hygiene, Zusätze, Farben etc. Verwandte Probleme stel-
len die allgemeinen BestilDlllungen für die Etikettierung, Inspektion, Analyse UBW. 
dar. 
Die in Deutschland übliche Unterscheidung von Fischwaren in Dosen in Vollkonserven 
und Präserven soll lauten ·Canned Fish" und "Semi preserved fish products", die, 
wie folgt, definiert werden: 
2. Canned fieh 
sind die von einem wasserdichten, für Gas- und 'likroorganismen undurchlässigen 
Behälter umschlossenen Fische, die bei bestimn,ter Temperatur und während einer 
bestimmten Zeitdauer einer Erhitzung ausgesetzt werden, die ausreicht, um die 
Wirkung VOn Enzymen oder Mikroorganismen zu zerstören oder vollkommen zu heLl-
men, insbesondere das Clostridi= botulinum, das sonst durch die Zahl der Keime 
und durch die Bildung von toxischen Substanzen die Beschaffenheit von Lebens-
mitteln verändern oder genußuntauglich machen würde. 
3. Semi preserved fish end fish products 
sind Erzeugnisse ,die hauptsächlich aus Fischen bestehen, und die für begrenzte 
Zeit durch geeignete Behandlung haltbar und unter Normaldruck in wasserdich-
ten Behältern verschlossen werden. 
Die Haltbarkeit kann durch kühle Lagerung verlängert werden. Fische, die nur 
getrocknet, gesalzen, ger'iuchert oder gefroren werden und rohe zur weiteren Ver-
arbeitung dienende Ware fallen nicht hierunter. 
Anforderungen an die Betriebe 
Allgemeine Anforderungen 
Alle Verarbeitungsmaßnahmen sollen in Gebäuden oder Gebäudeteilen vorgenommen 
werden, die ausschließlich der llerRtellung oder der Aufbewahrung von Lebens-
mi tte1n dienen. 
Die I1rbei tsriiume müssen ansprechend und für die Art und den Umfang der verschie-
denen Arbei tsprozesse geeignet sein; aullerder. mUssen verschiedene Arbeitsprozesse, 
voneinan(ler getrennt vorgenoT.men werden l~(innena 
A. Vollkonserven 
Arbei tsräune 
Arbeitsräume sollen ansprechend und geräumig, ordentlich gelüftet und gut 
beleuchtet sein. Man soll keine Räume benutzen, deren Fußböden tiefer als 
1 Meter unter der umgebenden Grundebene liegen. 
Die Wände, Fußböden und Decken sollen aus solchen l!aterialien bestehen 
und so hergerichtet werden, daß sie wirkungsvoll gereinigt werden können. 
Sie sollen im guten Zustand gehalten werden und sollen soweit wie möglich 
verhindern, daß keine Gefahr für das Eindringen von Ratten, Mäusen und 
Insekten besteht. 
Einrichtungen 
Alle Einrichtungen sollen so konstruiert und hergestellt werden, daß sie 
leicht gereinigt und unter hygienischen Bedingungen gehalten werden können. 
Beim Fischeschneiden sollen die Schneidebretter in das Tischende eingelas-
sen werden. Sie sollten leicht zu entfernen und zu reinigen sein. 
Arbeitsgeräte 
Betriebe, die Fisch-Vollkonserven herstellen, sollten folgenden Ansprüchen 
genügen: 
1) Un den Arbeitsgang erfolgreich ablaufen zu l assen, müssen ausreichende 
Dampfmengen von erforderlichem Druck in die Autoklaven eingelassen 
werden. 
2) Autoklaven oder andere durch Hitze betriebene Geräte sollen mit einem 
Kontrollinstrument oder automatischem Schreiber versehen sein, um eine 
genaue und gleichmäßige Teuperatur zu gewährleisten. 
3) Verschlußmaschinen und Zubehör müssen in einwandfreiem Zustand sein; 
an die Dosen-Falze müssen besondere Ansprüche gestellt werden. Eine 
Vorrichtung muß für das ausreichende Waschen von Fischen vorhanden sein. 
Riemen für Laufbänder sollen aus einem Material bestehen, das leicht 
rein gehalten werden kann und nicht aufgerauht oder rissig ist. 
4) Während der einzelnen Verarbeitungsstufen sollen zum Aufbewahren von 
Fisch- oder Muschelfleisch Behältnisse aus korrosionsfeste~ Material 
benutzt werden; Holz ausgenommen. 
B. Fischpräserven 
Es gelten Anforderungen unter A, ausgenommen für Autoklaven und andere mit 
Dampf betriebene Geräte. 
Zur Lagerung von PräserVen wird ein Kühlraum (0 bis + 100 C) empfohlen. 
Betriebshygiene 
Allgemeines 
Die Herstellung von Vollkonserven und Präserven soll unter einwandfreien 
hygienischen Bedingungen erfolgen, und zwar nach den in den betreffenden 
Ländern geltenden Vorschriften. 
Wasser 
Wasser muß in einem Vollkonserven und Präserven herstellenden Betrieb jeder-
zeit in ausreichender Menge vorhanden sein. Es muß rein und frei VOn irgend-
welchen schädlichen Chemikalien oder Bakterien sein. 
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Sanitäre Einrichtungen 
Konservenherstellende Betriebe müssen im Verh~ltnis zu ihrem Personalbe-
stand und entsprechend den Gesundheitsvorschriften des jeweiligen Landes 
mit Toiletten und Waschmöglichkeiten ausgerüstet sein. 
Hygiene der Betriebe und ihrer Einrichtungen 
Der gute Zustand der Räumlichkeiten des Unternehmens soll gewährleistet 
sein. Die Räume sollen stets ~inmal am Tage gereinigt werden. 
Unmittelbar nach beendeter Tagesarbeit sollen Tische, Geräte und alles SOn-
stige Arbeitsmsterial gründlich mit heißem Wasser gewaschen und desinfiziert 
werden. Das gleiche gilt für die Fußböden (mindestens einmal während der 
Arbeitszeit). Arbeitsräume und Abteilungen, die zur Lagerung, ZUr Produktion, 
zum Verpacken oder für andere Behandlungsarten von Fischen und Fischerzeug-
nissen benutzt werden, dürfen. nicht zur Herstellung, zum Lagern etc. VOn Wa-
ren dienen, die durch ihren Geruch oder anderswie die Qualität, den Geschmack 
oder das Aussehen der Fische oder Fischprodwtte beeinflussen oder aus anderen 
Gründen das Verderben von Waren verursachen oder beschleunigen oder diese auf 
irgend eine andere Weise genußuntauglich machen . 
Abfall 
Abfall und Ausschußware sollen laufend oder wenigstens einmal täglich aus 
dem Betriebe entfernt und unscbädlich ge~cht werden. Abfall enthaltende 
Geräte sollten nicht für irgendwelche anderen Zwecke benutzt werden. 
Hygiene und Gesundheit der Arbeiter 
Gesundheit der Arbeiter 
Solange kein medizinisches Gutachten vorliegt, soll keine Arbeitskraft, die an 
einer infelttiösen Krankheit, einer ansteckenden oder entzündeten Haut leidet, 
durch die die Qualität der Ware herabgesetzt werden kann, in einem Konserven-
betriebe angestellt werden. 
Arbeits-Hygiene 
Alle Arbei tslträfte sollen reine Arbei tskleidung (overalls) und geeignete Mützen 
oder andere Kopfbedeckungen tragen, die, wenn es notwendig erscheint, gewechselt 
werden müssen . . Vor Arbeitsbeginn sollen die Arbeiter ihre Hände gründlich mit 
warmen Wasser und Seife waschen, auch dann, wenn sie ihren Arbeitsbereich ver-
lassen und nach ihrer Rückkehr die Arbeit wieder aufnehmen oder wenn sie mit 
einer möglichen Kontaminationsquelle in Berührung gekommen sind. 
Hygienische Bedingungen bei der Konserven-Herstellung 
Alle eingedosten Fisch-Vollkonserven sollen so verarbeitet werden, daß eine ein-
wandfreie Erhitzung gewährleistet ist. 
Um sicherzustellen, daß Verschlußmaschinen und Zubehör den erforderlichen An-
sprüchen genügen, sollen diese regelmäßig während der Arbeitszeit überprüft 
werden. Alle Dehälter (Dosen) sollen auf ihre einwandfreie Beschaffenheit für 
den Fabrikations-Prozeß untersucht werden. 
Bei Vollkonserven soll diese Inspektion sobald wie möglich nach ihrer Entnahme 
aus dem Autol<laven erfolgen. 
Deschaffenheit der verwendeten Grundstoffe 
Fische 
Seefische oder andere für Vollkonserven oder Präserven Verwendete Lebensmittel 
sollen keine Verderbnis-Erscheinungen oder quali tätsmindernde Verunreinigungen 
aufweiscn. 
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Oele 
Nur gutes, gtnußtaugliches Öl darf für Vollkonserven und Präserven ver-
wendet werden. 
Tomaten-Sauce oder Püree 
Nur gute Tomatensauce und gutes Püree sollen zur Herstellung vOn Fisch-
Vollkonserven und -Präserven benutzt werden. 
Behäl ter 
Die für die Herstellung von Fisch-Vollkonserven und -Präserven verwendeten 
Behältnisse sollen rein und frei von irgendwelchen schädlichen Verunrei-
nigungen sein. Reaktionen, die durch Wechselwirkung von Behältern und In-
halt vorkommen können, sollen für den Verbraucher unschädlich sein. 
Besonderes über Fertigware 
Verkaufsfertige Erzeugnisse müssen genußtauglieh sein. Sie sollen keine 
Verderbnis~Erscheinungen aufweisen. 
Die vorstehenden Besehlüsse sind sehr allgemein gehalten. In diesem Zusam-
menhang sei auf die "Ratschläge des Instituts für Fischverarbeitung für die 
Behandlung und Verarbeitung von Fischen zu Halbkonserven" hingewiesen, die 
in der Allgemeinen Fischwirtschaftszeitung 14 (1962) Nr. 50/515.13/14 
veröffentlicht worden sind. In diesen Empfehlungen werden klare Arbeits-
anweisungen gegeben. Während der Pariser Tagung wurde immer wieder darauf 
hingewiesen, wie wichtig es wäre,. wenn die Ausführungsbestimmungen dieser 
Beschlüsse eindeutiger gefaßt würden. Diese Versuche scheiterten aber an 
den verschiedenen Auffassungen der Ländervertreter, die sich zum Teil an 
ihre gesetzlichen hygienischen Verordnungen oder an die gewohnten Arheits-
praktiken gebunden fühlten. So kam es zu so weitgehendem Abschleifen be-
stimmt formulierter Forderungen, daß diese ihrer Tendenz beraubt wurden. 
H. Scheer 
Institut für Fischverarbeitung, 
Hamburg 
Untersuchungen über die Wechselwirkung zwischen 
Füllgut und Dose bei der Tropex 1962 
·Nachdem in einem früheren Großverbrauch (1) die Bedeutung der Aggressivität des 
Füllgutes für die Dosenkorrosionen bei Fischvollkonserven erkannt worden war, 
wurden die bei der Tropen- und Exportprüfung 1962 vorgestellten 47 Fischvoll-
konserven-Erzeugnisse einer in dieser Hinsicht besonders eingehenden Überprü-
fung unterzogen. Es wird hier also· über Ergebnisse berichtet) die in den bisher 
erschienenen Abhandlungen über die "Tropex" 1962 nicht enthalten sind (2) (a) 
(4) . 
Von den insgesaMt 472 untersuchten Dosen wiesen 48 = 10,2 % Lochfraß auf. Hieran 
waren die Tropenproben mit 12,2 %, die Vergleichsproben ("Gegenproben") mit nur 
6,8 % beteiligt. An diesen unterschiedlichen Zahlen ist der Einfluß der erhöhten 
Beanspruchung auf der Reise zu erkennen, obwohl die tropenmäßige Belastung nicht 
ganz so hoch war wie in früheren Jahren (2) (4). Die an den 48 Dosen festgestell -
ten 69 Löcher verteilen sich auf die verschiedenen Dosenflächen wie folgt: 
